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S h o r t R e p o r t
難消化性澱粉分解酵素生産糸状菌株の探索













































oryzae (A. oryzae) および焼酎用麹菌 (A. luchuensis)，原料米として形質の大きく異なる 5品種を用いた麹を製麴し，各種酵素活性測
定および消化試験を行った．その結果，焼酎用麹菌を用いた麹に強い難消化性澱粉分解活性が認められた．
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の胚乳種子（Asai et al, 2014）． 
 
麹菌 
 麹菌には No.5（Aspergillus oryzae :秋田今野商店），
AOK3P-T （Aspergillus oryzae :秋田今野商店），
AOK214-T （Aspergillus oryzae :秋田今野商店），
AOK68-S （Aspergillus oryzae :秋田今野商店），
AOK118-T （Aspergillus oryzae :秋田今野商店），
AOK132-S （Aspergillus oryzae :秋田今野商店），
AOK150-T （Aspergillus oryzae :秋田今野商店）及び









にてα化した．種麹菌はそれぞれ 0.05% TWEEN80 
30 ml に 1.2 mg の分生胞子を懸濁し，白米重量当た
り 0.2%となるように調整した．α米をそれぞれ 10 g
ずつシャーレに秤量し分生胞子懸濁液 5 ml を加え
た．種切り後，35℃で 24 時間，手入れ後 35℃に維
持して 19 時間後に出麹とした． 
麹酵素活性測定. 
抽出及び透析 
麹酵素抽出液は 0.2 M 酢酸緩衝液（pH5.0）50 ml
に塩化ナトリウム 5 g を添加し蒸留水で 1 L にメス
アップして調製した．酵素抽出は 50 ml ファルコン
チューブに麹を各 4 g ずつ秤量し，麹酵素抽出液を
25 ml 分注し，30 分間放置後に攪拌し，室温で 3 時
放置した．その後，10,000 rpm で 5 分間遠心分離し
上清を得た．上清液 10 ml を size27 の透析チューブ
に入れ 10 mM の酢酸緩衝液に対して一晩透析した．





定した．すなわち，米グルテリン溶液 250 μl と 0.1 
M 乳酸緩衝液（pH 4.0） 250 μl をマイクロチュー
ブに取り，攪拌後アルミブロック上で 40℃，5 分余
熱し，その後酵素液 50 μl 添加し，10 分間酵素反応
後，0.4 M TCA 500 μl 加えて反応を停止した．次に
10,000 rpm ，10 分間遠心分離し，TCA 沈殿画分を
取り除いた．酵素ブランクは米グルテリン溶液 250 
μl，0.1 M 乳酸緩衝液 250 μl に TCA 500 μl 加え
た後に酵素液50 μl加え室温に静置して遠心分離し，
沈殿画分を取り除いた．アルギニン標準物質及び遠
心分離上澄みをマイクロプレートに 100 μl とり，
更にニンヒドリン試薬を 100 μl 加え，80℃の恒温
器で 20 分呈色反応した．室温まで冷ましてからマイ















た．種切り後，31℃で 24 時間，手入れ後に 38℃に
維持して 20 時間後に出麹とした． 
消化試験方法. 
白米重量 50 g の麹を 300%の汲み水(150 ml)で
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度を比較すると (Table 5) ，A. oryzae の白色変異体















No.5 395 953 1259 1747 1297
白麹 51 236 191 236 335
AOK3P-T 969 1536 2059 2292 2260
AOK214-T 1167 1562 1830 2247 2317
AOK68-S 140 252 137 880 214
AOK118-T 182 1148 363 905 634
AOK132-S 660 1291 1705 1925 1756
AOK150-T 1250 1447 1030 886 440
日本晴 e1 #2012 #4019





No.5 254 306 336 355 417
白麹 166 394 406 358 379
AOK3P-T 440 482 417 449 449
AOK214-T 339 331 355 368 369
AOK68-S 74 166 101 337 93
AOK118-T 260 269 352 373 310
AOK132-S 89 358 134 284 223
AOK150-T 92 197 218 238 182
日本晴 e１ #2012 #4019





No.5 9 30 39.8 50.4 37.2
白麹 4 6.7 6.4 20.2 23
AOK3P-T 18.3 21.6 49.1 58.8 66.7
AOK214-T 15.4 26.5 24.3 43.9 50.7
AOK68-S 0 4.8 3.9 24.3 4.8
AOK118-T 4 17.8 25.6 32.7 36.9
AOK132-S 1.5 17.9 5.4 22.8 15.1
AOK150-T 5.2 17.9 26.4 38.1 26.6
日本晴 e１ #2012 #4019




日本晴 e1 #2012 #4019
NO. 5 19.9 20.2 17.8 14.6 11.1
白麹 22.3 20.7 20.0 19.4 18.0
AOK3-PT 21.8 21.0 18.9 16.6 15.7






日本晴 e1 #2012 #4019
NO. 5 4.4 4.5 4.3 3.2 3.2
白麹 4.2 4.3 3.5 3.7 3.4
AOK3-PT 4.5 4.1 3.7 2.8 3.5
AOK214-T 6.9 4.7 3.9 2.9 2.8
Table 5 麹の自己消化試験における消化液のグルコース濃度 (mg/ml)
 
No.5 395 953 1259 1747 1297
白麹 51 236 191 236 335
AOK3P-T 969 1536 2059 2292 2260
AOK214-T 1167 1562 1830 2247 2317
AOK68-S 140 252 137 880 214
AOK118-T 182 1148 363 905 634
AOK132-S 660 1291 1705 1925 1756
AOK150-T 1250 1447 1030 886 440
秋田
酒こまち
No.5 254 306 336 355 417
白麹 166 394 406 358 379
AOK3P-T 440 482 417 449 449
AOK214-T 339 331 355 368 369
AOK68-S 74 166 101 337 93
AOK118-T 260 269 352 373 310
AOK132-S 89 358 134 284 223
AOK150-T 92 197 218 238 182
表 3
e #2012 #4019
表 2 グルコアミラーゼ活性測定値 (U/g-koji)
ペプチダーゼ総合活性測定値 (U/g-koji)
日本晴 e１ #2012 #4019
表 1 α-アミ ゼ活性測定値 (U/g-koji)
e1 #2012 #4019
e1 #2012 #4019
NO. 5 19.9 20.2 17.8 14.6 11.1
白麹 22.3 20.7 20.0 19.4 18.0
AOK3-PT 21.8 21.0 18.9 16.6 15.7
AOK214-T 21.2 22.5 18.9 15.2 13.9
秋田
酒こまち e1 #2012 #401
. 4. 4. 4.3 2 3.
4.2 4. 3.5 7 3.
K3-PT 4.5 4. 3.7 8 3.
K214-T 6.9 4. 3.9 9 2.
表 4 麹の自己消化 消化液の°Brix
表 5 麹の自己消化試験における消化液のグルコ m l
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Investigation of koji-mold with resistant starch solubilizing activity
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The digestibility of the rice grain is closely associated with the utilization of rice starch in the brewing of Japanese sake. It also affects enzyme 
production in the production of koji. The authors produced koji using 8 strains of koji-mold and 3 varieties of mutant rice that contained different 
lengths of amylopectin side chains and dissimilar ratios of amylose. The process revealed that amylase activity was dependant on the length of the
amylopectin side chain and the amylose content of rice. The koji of Aspergillus luchuensis was found to be the most powerful among the 8 strains 
of koji-mold in the self-digestion test. From these results, it can be posited that amylases from A. luchuensis may be useful for the more efficient 
digestion of high-temperature damaged rice in sake brewing.
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